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Abstrak 
Keripik daun jambu biji merah merupakan keripik yang terbuat dari daun jambu biji merah 
yang dilapisi dengan tepung penyalut. Keripik daun jambu biji merah tergolong ke dalam makanan 
ringan berminyak yang selama penyimpanan diduga mengalami penurunan mutu akibat adanya 
kontak dengan uap air, udara, cahaya dan panas dari lingkungan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perubahan mutu keripik daun jambu biji merah selama penyimpanan. Keripik daun 
jambu biji merah dikemas dalam kemasan polipropilen ketebalan 0,05 mm. Penyimpanan dilakukan 
selama 35 hari pada suhu ruang. Setiap 7 hari dilakukan analisis kadar air, kadar asam lemak bebas 
dan kadar tanin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa keripik daun jambu biji merah mengalami 
perubahan mutu selama 35 hari penyimpanan, berupa peningkatan kadar air sebesar 90,72%, 
peningkatan kadar asam lemak bebas sebesar 78, 64% dan penurunan kadar tanin sebesar 26,24%. 
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Pendahuluan  
Tanaman jambu biji merah (Psidium guajava) merupakan tanaman dari keluarga Myrtaceae. 
Keberadaannya dapat ditemukan hampir di seluruh wilayah Indonesia. Daun jambu biji diketahui 
memiliki kandungan senyawa yang memiliki efek farmakologi dan biasa digunakan untuk 
pengobatan beberapa penyakit seperti diare, disentri, diabetes, sariawan, sakit maag, perut kembung 
juga sebagai astringen (pengelat) dan juga digunakan sebagai rempah dan bahan penyedap makanan 
(Jusuf, 2010). Daun jambu biji merah mengandung tanin sebanyak 9%, minyak lemak 6%, dammar 
3%, minyak atsiri (eugenol) 0,4%, kuersetin, guajaverin, saponin, sitosterol, asam guaijavol, asam 
maslen, kariofelinjilorofil dan amygladin (Zulharmita dkk., 2012). Saat ini daun jambu biji merah 
mulai dikembangkan menjadi produk makanan untuk meningkatkan nilai tambah serta upaya 
penganekaragaman produk pangan. Salah satu produk olahannya adalah keripik daun jambu biji 
merah. 
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Keripik merupakan makanan ringan atau camilan yang tergolong jenis makanan craker yaitu 
makanan yang bersifat kering dan renyah. Keripik sangat praktis karena kering, lebih awet dan 
dapat disajikan di berbagai suasana (Sriyono, 2012). Keripik daun jambu biji adalah keripik yang 
terbuat dari daun jambu biji dilapisi dengan tepung penyalut dan digoreng menggunakan minyak. 
Keripik daun jambu biji merah dapat digolongkan ke dalam makanan ringan berminyak. Menurut 
Hariyadi (2008) makanan ringan berminyak yaitu jenis makanan ringan yang mengandung minyak 
baik berasal dari bahan baku maupun minyak yang digunakan untuk menggoreng. Selama 
penyimpanan, produk keripik mungkin akan mengalami kontak dengan uap air, oksigen, cahaya dan 
panas dari lingkungan penyimpanan sehingga dapat menyebabkan penurunan mutu dan kerusakan 
pada produk. Ketaren (1989) menyatakan bahwa pada jenis makanan berminyak keterlibatan uap 
air, oksigen, cahaya dan panas akan menyebabkan tejadinya reaksi kimia seperti hidrolisis dan 
oksidasi pada minyak yang akan menimbulkan kerusakan pada produk. Proses pengemasan 
dilakukan unuk mengurangi resiko kerusakan yang dapat timbul karena kontak tersebut. 
Penggunaan kemasan yang tepat dapat mengurangi penurunan mutu produk. Salah satu jenis bahan 
pengemas yang sering digunakan adalah polipropilen. 
Pada penyimpanan keripik tempe sagu, semakin lama waktu penyimpanan kadar air dan 
kadar asam lemak bebas mengalami peningkatan hingga penyimpanan hari ke-30 (Afriyanti, 2017).          
Rosalina dan Silvia (2015) melakukan penelitian mengenai penyimpanan keripik ikan beledang. 
Dari penelitian tersebut diperoleh hasil bahwa semakin lama waktu penyimpanan akan 
meningkatkan kadar air keripik. Tanin merupakan senyawa aktif metabolit sekunder yang diketahui 
mempunyai beberapa khasiat sebagai astrigen, anti diare, anti bakteri dan antioksidan (Malangngi et 
al., 2012). Pada umumnya komponen bioaktif seperti tanin akan mengalami kerusakan dan 
mengalami penurunan pada suhu di atas 50
o
C karena terjadi perubahan struktur (Kasmira et al., 
2018). 
Dari penelitian yang telah dilakukan, telah dipelajari perubahan mutu meliputi perubahan 
kadar air, kadar asam lemak bebas dan kadar tanin pada berbagai jenis keripik seperti keripik 
tempe, keripik tempe sagu, keripik bayam dan keripik ikan beledang. Akan tetapi penelitian 
perubahan mutu keripik daun jambu biji merah selama penyimpanan belum ditemukan. Oleh karena 
itu penelitian tentang perubahan mutu keripik daun jambu biji merah selama penyimpanan perlu 
dilakukan. Penelitian ini berujuan untuk mengetahui perubahan mutu keripik daun jambu biji merah 
melipui perubahan kadar air, kadar asam lemak bebas dan kadar tanin pada penyimpanan keripik 
daun jambu biji merah.  
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Metodologi  
Keripik daun jambu biji merah yang digunakan diproduksi oleh UKM Putra Jambu di Desa 
Jatirejo, Kecamatan Ngargoyoso, Kabupaten Karanganyar. Tahapan pembuatan keripik daun jambu 
biji merah yaitu daun jambu biji merah yang sudah dicuci bersih direndam dalam air panas yang 
dicampur dengan garam. Daun direndam sampai menjadi layu. Kemudian daun ditiriskan dan 
dimasukkan kedalam adonan tepung penyalut yang terbuat dari campuran tepung terigu, tepung 
beras dan bumbu-bumbu. Kemudian daun digoreng dalam minyak panas hingga berwarna kuning 
kecokelatan. Setelah matang keripik daun jambu biji diangkat dan ditiriskan dari minyaknya. 
Selanjutnya keripik daun jambu biji merah dikemas dalam kemasan plasik polipropilen ketebalan 
0,05 mm dengan desain standing pouch resealable berdimensi 24 x 16 cm dan dilengkapi dengan 
label yang terbuat dari material kertas berlaminasi plastik. Metode pengemasan yang dilakukan 
adalah dengan menggunakan sealer otomatis. Keripik daun jambu biji merah yang sudah dikemas 
kemudian disimpan pada suhu ruang (25 ± 2
o
C) selama 35 hari penyimpanan. Setiap 7 hari sekali 
dilakukan analisis perubahan mutu meliputi analisis kadar air, kadar asam lemak bebas dan kadar 
tanin. Analisis kadar air dengan menggunakan metode oven (AOAC, 2002), analisis kadar asam 
lemak bebas dengan menggunakan metode titrasi (SNI -01-4305-1996), dan analisis kadar tanin 
dengan menggunakan metode Folin Ciocalteau (Makkar et al., 1993). Data hasil analisis diolah 
secara statistik menggunakan SPSS versi 16.  
 
Hasil dan Pembahasan 
Hasil analisis perubahan mutu keripik daun jambu biji merah melipui kadar air, kadar asam 
lemak bebas dan kadar tanin selama penyimpanan pada suhu ruang dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1 Perubahan Kadar Air, Kadar Asam Lemak Bebas, dan Kadar Tanin Keripik Daun Jambu 





















































Keterangan : Superskrip dengan huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata (p<0,05) 
 
Kadar Air 
Rerata kadar air keripik daun jambu biji merah dalam penelitian adalah 3,1167%-5,9442%. 
Selama penyimpanan kadar air mengalami peningkatan sebesar 90,72%, hal ini disebabkan karena 
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selama penyimpanan keripik daun jambu biji merah memungkinkan untuk menyerap air dari 
lingkungan karena sifatnya yang higroskopis. Menurut Rosalina dan Silvia (2015) kelembaban 
udara lingkungan penyimpanan dapat menyebabkan produk menyerap sejumlah air dari lingkungan 
sehingga kadar air pada produk meningkat. Wigelar (2013) menyatakan bahwa sifat higroskopis 
produk pangan yang mengalami proses pengeringan akan lebih besar dari produk asalnya, hal ini 
terjadi karena selama proses pengeringan produk akan mengalami kehilangan air sehingga 
terbentuk pori-pori yang cukup banyak yang menyebabkan produk lebih mudah menyerap air 
kembali. Perbedaan waktu penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap perubahan kadar air. 
Peningkatan kadar air selama penyimpanan suhu ruang atau suhu 25 ± 2
o
C juga ditunjukkan pada 
penelitian Rosalina dan Silvia (2015). Pada keripik ikan beledang yang disimpan pada suhu  25 ± 
2
o
C ruang inkubator, kadar airnya meningkat sebesar 123,02% selama penyimpanan 30 hari.  
 
Kadar Asam Lemak Bebas 
Rerata kadar asam lemak bebas keripik daun jambu biji merah dalam penelitian adalah 
0,4159% - 0,7429%. Selama penyimpanan, kadar asam lemak bebas mengalami peningkatan 
sebesar 78,64%, hal ini disebabkan karena berdasarkan data pada Tabel 1 kadar air keripik daun 
jambu biji merah cenderung mengalami peningkatan selama penyimpanan. Peningkatan kadar air 
tersebut mempercepat terjadinya reaksi hidrolisis pada minyak dan menghasilkan lebih banyak 
asam lemak bebas. Menurut Yuanita (2006), hidrolisis lemak dipengaruhi oleh kadar air dalam 
bahan pangan. Perbedaan waktu penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap perubahan 
kadar asam lemak bebas. Peningkatan kadar asam lemak bebas selama penyimpanan suhu ruang 
atau suhu 25 ± 2
o
C juga ditunjukkan pada penelitian Afriyanti (2017) dimana selama penyimpanan 
keripik tempe sagu pada suhu 27
o
C menunjukkan grafik hubungan lama penyimpanan dengan 
perubahan kadar asam lemak bebas yang semakin meningkat selama penyimpanan 30 hari. 
 
Kadar Tanin 
Rerata kadar tanin keripik daun jambu biji merah dalam penelitian adalah 0,8473% - 
1,1487%. Selama penyimpanan, kadar tanin mengalami penurunan sebesar 26,24%, hal ini 
disebabkan karena terjadi hidrolisis pada tanin karena adanya udara dan suhu. Tanin dapat 
terhidrolisis menjadi glukosa dan asam galat (Sukardi dkk., 2007). Perbedaan waktu penyimpanan 
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap perubahan kadar tanin. Penurunan kadar total tanin juga 
ditunjukkan pada hasil penelitian Zahroya (2014), penyimpanan buah apel varietas rome beauty 
pada suhu ruang menunjukkan grafik kadar tanin yang semakin menurun selama penyimpanan.  
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Kesimpulan 
Penyimpanan keripik daun jambu biji merah menggunakan kemasan polipropilen pada suhu 
ruang menyebabkan perubahan mutu keripik daun jambu biji merah. Kadar air dan kadar asam 
lemak bebas mengalami kenaikan selama penyimpanan 35 hari. Kadar air mengalami peningkatan 
sebesar 90,72%, meningkat dari 3,1167% (bb) menjadi 5,9442% (bb). Kadar asam lemak bebas 
mengalami peningkatan sebesar 78,64%, meningkat dari 0,4159% (bb) menjadi 0,7429% (bb). 
Kadar tanin mengalami penurunan sebesar 26,24%, menurun dari 0,8473% (bk) menjadi 1,1487% 
(bk). 
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